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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1. Kesimpulan 
1. Penambahan tepung tulang ikan dalam pembuatan kerupuk 
berpengaruh nyata terhadap kadar air kerupuk mentah maupun yang 
matang, volume pengembangan kerupuk, kadar kalsium dan sifat 
sensoris kerupuk yang meliputi warna, rasa dan kerenyahan kerupuk. 
2.  Pada kerupuk mentah semakin rendah konsentrasi penambahan 
tepung tulang ikan maka kadar air kerupuk semakin tinggi 
sedangkan semakin banyak penambahan tepung tulang ikan maka 
kadar air kerupuk semakin rendah.  
3.  Pada uji organoleptik, warna yang paling disukai panelis adalah 
dengan perlakuan tanpa adanya penambahan tepung tulang ikan 
karena warnanya lebih bersih apabila dibandingkan dengan keruouk 
dengan penambahan tepung tulang ikan yang cenderung berwarna 
lebih gelap. 
4. Kerupuk dengan penambahan tepung tulang ikan sebanyak 3% 
merupakan perlakuan terbaik karena memiliki nilai tertinggi, 
berdasarkan dari pengujian organoleptik meliputi kesukaan panelis 
terhadap warna, rasa dan kerenyahan. 
5. Perlakuan terbaik berdasarkan hasil perhitungan spiderweb adalah 
pada perlakuan 3% karena memiliki luas segitiga paling luas sebesar 
10,70. 
5.2. Saran 
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kandungan kalsium 
yang terdapat pada tepung tulang ikan tuna untuk dijadikan tambahan dalam 
bahan makanan agar dapat membantu mencukupi kekurangan kalsium. 
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